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Przedmiotem wynalazku jest sposób otrzy¬
mywania kwasu mlekowego na drodze fer¬
mentacji zacierów cukrowych, przy czym ja¬
ko źródło pożywek i substancji wzrostowych
dla bakterii wywołujących fermentację mleko¬
wą stosuje się produkty autolizy drożdży.
Znane jest wprawdzie wprowadzenie auto-

lizatu drożdżowego do zacierów melasowych
poddawanych fermentacji mlekowej, jednak w
tym przypadku jako pożywkę stosuje się go¬
towy autolizat uprzednio otrzymany przez pod¬
danie autolizie gęstwy drożdżowej w tempe¬
raturze 50—60°C w ciągu 24 godzin.
Sposób według wynalazku różni się tym od

wyżej opisanego, że proces fermentacji pro¬
wadzi się równocześnie z procesem autolizy
drożdży. Do środowiska fermentacyjnego wpro¬
wadza się więc żywe drożdże, które w warun¬

kach w jakich przebiega fermentacja równo¬
cześnie ulegają autolizie.

Wykorzystuje się przy tym fakt, że tempe¬
ratura 50°C jest optymalną temperaturą za¬
równo dla fermentacji mlekowej w obecności
Thermobacterium delbrucki jak też dla auto¬
lizy drożdży.
Użycie drożdży żywych zamiast autolizatu

drożdżowego, przygotowanego wcześniej posia¬
da tę zaletę, że bakterie fermentacji mlekowej
mają możność korzystania i wybierania przez
przyswojenie sobie najbardziej odpowiednich
dla nich produktów pośrednich lub końcowych
autolizy drożdży. Przy użyciu autolizatu gotowe¬
go, bakterie mogą korzystać jedynie z tych skład¬
ników, jakie są w autolizacie. Dalszą zaletą
sposobu według wynalazku jest to, że fer¬
mentacja mlekowa przy użyciu drożdży ży-



wych^akoo^pażywki przebiega , szybciej, ani¬
żeli przy użyciu autolizatu, a poza tym od¬
pada wstępne przygotowanie autolizatu przez
co skraca się cykl produkcyjny. Jeżeli fabryka
kwasu mlekowego jest połączona lub znajdu¬
je się w pobliżu gorzelni lub drożdżowni, ist¬
nieje możliwość bezpośredniego wykorzysta¬
nia mleczka drożdżowego lub gęstwy drożdżo¬
wej. Jako źródło pożywki w procesie fermen¬
tacji mlekowej można stosować drożdże piwo¬
warskie, gorzelnicze, piekarniane, paszowe i wi¬
niarskie, przy czym odpada konieczność ich
suszenia. W przypadku użycia drożdży piwo¬
warskich wystax£z#H przemycie t ich wodą, a
usuwanie żywic chmielowych jest zbędne.
Sposobem według wynalazki* postępuję - się

następująco:
Do naczynia fermentacyjnego z pełną ilością
wody potrzebnej do sporządzenia zacieru o
temperaturze 50°C dodaje się drożdże w po¬
staci gęstwy, mleczka drożdżowego lub droż¬
dży prasowanych /w ilości 2,4°/« suchej substan-i
cji w stosunku do ilości cukru jaki ma być
wprowadzony do zacieru. Po upływie dwu go¬
dzin wprowadza się do naczynia 139/« cukru
w stosunku do całości zacieru, stosując in¬
tensywne mieszanie. Po rozpuszczeniu się cu¬
kru dodaje się stechiometryczną w stosijnku.

do cukru ilość węglanu wapnia* Następnie za¬
cier zaszczepia się „czystą kulturą" Thermo-
bacterium delbriicki, prowadząc fermentację
w temperaturze 50°C.
Zamiast jednorazowego wprowadzania droż¬

dży, można również użyć na początku fermen¬
tacji, tylko połowę pełnej ilości wprowadza¬
nych drożdży, a resztę dodać dopiero po 24
godzinach. W tym przypadku następuje szyb¬
sze, odfermentowanie cukru w zacierze. Uży¬
cie .większej ilości drożdży aniżeli wyżej po¬
dano, powoduje wprawdzie szybszą fermenta
cję, ale otrzymany w efekcie takiego postę¬
powania kwas mlekowy jest ciemno zabarwio¬
ny.

Zastrzeżenie patentowe

Sposób otrzymywania kwasu mlekowego na
drodze fermentacji zacierów cukrowych zawie¬
rających drożdże jako pożywkę, znamienny
tym, że jako pożywkę stosuje się żywe droż¬
dże, które w warunkach procesu fermentacji
ulegają autolizie.
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